
စ ိုက်ပ   ျိုးရ ျိုး၊ ရ  ျိုးမ ြူရ ျိုး နှင့်် ဆည်ရမ ြောင်ျိုးဝန််ြီးက ျိုးာြော်

စ ိုက်ပ   ျိုးရ ျိုးဦျိုးစ ျိုးာြော်

ရကြော်ဖ  -  ြောသ သ ျိုးနှှံ ာြော်ခ ွဲ
ရကြော်ဖ အခ ဉ်ရဖြောက်မခင်ျိုး (Fermentation) ်ည်ျိုးလ ျ်ိုးအ    ျိုး    ျိုးမဖင့်် ရကြော်ဖ ၏

အ ည်အရသ ျိုး၊ အ သြောအရပေါ် လွှ ်ျိုး  ိုျိုး ှုအြောျိုး သိုရေသ်မပ စ ်ျိုးသပ်မခင်ျိုး

ဦျိုး ွဲဝနငျ်ိုးရအြောင်

(ဦျိုးစ ျိုးအ ြော ှ )

၂၀၂၁ ခိုနှစ၊် ဇ်််ဝနါ  လ၊ (        )  က်



် ဒါ််ျိုး

 Coffee Quality Institute (CQI)

 Myanmar Coffee Association (MCA)

 Win Rock International (INGO)

 Q-Processing Program ,Level- 1-Generalist(18.12.2018-20.12.2018)

 Q-Processing Program ,Level-2-Professional(22.1.2019-28.1.2019)

 Fermentation Research  At CRIETC

 ည် ွယ်ခ က်
 ၁။ရကြောဖ် အခ ဉ်ရဖြောကမ်ခင်ျိုး်ည်ျိုးလ ်ျိုးအလ ိုက်ရကြ်ောဖ ရသြောက်သှံိုျိုး ှုအ ည်အရသ ျိုးက ိုအကွဲမဖေ်သ  ှ န ိုင် ်၊်

 ၂။Coffee Flavour Profile   ြောျိုး ှေ်ေ ်ျိုးမပ စိုန ိုင် ််၊

 ၃။သိုရေသ်လိုပ်င််ျိုး  ြောျိုးရဆြောင် ွကမ်ခင်ျိုးမဖင့််ဝန််ထ ်ျိုး  ြောျိုး၏စ  ်ျိုးရဆြောင် ည်  ြောျိုးက ိုမ ြှင့််ေင ်််၊

 ၄။အသှံိုျိုးခ သိုရေသ်(Apply Research) အမဖစ်လက်ရေ ွေ့အသှံိုျိုးမပ  ််။



အသှံိုျိုးမပ ရသြောပစစည်ျိုး  ြောျိုး

၁။ ရကြော်ဖ သ ျိုး ှည့််(၁၂၀က လ ိုဂ  ်)

၂။ ခ  ် ေ် ယ် ််ကေ္ြောျိုး

၃။ ရကြော်ဖ သ ျိုးအပူခ  ် ေ် ိုင်ျိုးက   ယြော

၄။ pH   ေြော

၅။ လစ်ေ ေ်စကကြူ(pH indicator Paper)

၆။ ပလပ်စေစ်ပှံိုျိုး(၁၅ က လ ိုဆ့်််) ၅ ပှံိုျိုး

၇။ အသ ျိုးလှ် ျ်ိုးစင်(၅)ခို/ 

၈။   ိုျိုးကြော(၅)ခို

၉။ Moisture Meter

၁၀။ ပေ်ဝန််ျိုးက ငအ်ပူခ  ် ၊်စ ိုထ ိုငျ်ိုးဆေ ိုင်ျိုးက   ယြော

၁၁။ Lable Card (5)ခို

၁၂။ စ ်ျိုးသပ်အသှံိုျိုးမပ သည့််    ျိုး-

(Catimor –Vietnam)

၁၃။ သ ျိုး ှည့််အခ ှံချွေ်စက် -

( Sein-Ban, Mandalay, Myanmar)

၁၄။ အက  အချွွဲရဆျိုးစက်

(Vinacafe, (Demucilager,Vietnam)

၁၅။ မပ လိုပ်ရဆြောင် ွကသ်ည့််ရ် ြော (CRIETC)

၁၆။ မပ  ူခ က်(၅)ခို



1.Natural Dry

2.Honey Method

3.Anaerobic fermentation(Covered)

4.Anaerobic fermentation(Under Water)

5.Aerobic fermentation

စ ်ျိုးသပ်ခ က်  ြောျိုး

ရဆြောင် ွကခ်ွဲ့်ရသြောအြီးက  ်နှင့််ကြောလ

ပထ အြီးက  ် - ၈.၂.၂၀၁၉ ှ၂၈.၂.၂၀၁၉

ဒိုေ ယအြီးက  ်- ၁၂.၁၂.၂၀၂၀ ှ ၂၂.၁.၂၀၂၀

ေေ ယအြီးက  ် - ၂၂.၃.၂၀၂၀ ှ ၃၁.၃.၂၀၂၀



 ခူျိုးယူ  ှ လြောရသြောရကြော်ဖ သ ျိုး ှည့််  ြောျိုးက ို၁၂၀က လ ိုဂ  ်

ခ  ် ေ် ယ်ပါသည်၊

 Treatment အြောျိုးလှံိုျိုးအေ က်ရကြော်ဖ သ ျိုး  ြောျိုးက ို ရ ရဆျိုးမခင်ျိုး၊

ရ စ  ်၍ ရ ရပေါ်သ ျိုး  ြောျိုး၊အသ ျိုးရမခြောက်  ြောျိုး၊အ ွကစ် ို/ရမခြောက်

  ြောျိုးက ိုဖယ ်ှြောျိုးခွဲ့်ပါသည်။

 ရခါင်ျိုးစ  ်ျိုးသ ျိုး  ြောျိုး၊အ ှည့််လ ််သ ျိုး  ြောျိုးက ိုလက်မဖင့််ရ ွျိုး၍

ဖယ် ှြောျိုးပါသည်။

 Treatment ေစ်ခိုစ အေ က်ရ ွျိုးခ ယ်သ့်််စင်ပပ ျိုးရသြော

ရကြော်ဖ သ ျိုး ှည့််(၂၀)က လ ိုဂ  ်စ က ိုသ ျိုးမခြောျိုးစ ခ  ် ေ် ယ်

ထြောျိုး ှ ပါသည်။

ြီးက  ေင်မပင်ဆင်မခင်ျိုး



 ရ ွျိုးခ ယ်သ့်််စငပ်ပ ျိုးရသြောရကြောဖ် သ ျိုး ှည့််(၂၀)က လ ိုဂ  ်က ိုလှ ်ျိုးစင်

ရပေါ်ေ င်ေင်၍သဘြောဝနအေ ိုငျ်ိုးရ်လှ ်ျိုးပါသည်။

 အရမခြောကလ်ှ််ျိုးရ်စဉ်အေ င်ျိုးရကြ်ောဖ သ ျိုး  ြောျိုးက ို ေစရ့်််လျှင် (၃)

ြီးက  ်ရ ွှရပျိုးမခင်ျိုး၊အရလျိုးခ  ် ်က ိုရ့််စဉခ်  ် ်ေ ယ်၍ ှေ်ေ ်ျိုး  ြောျိုးမပ လို

ပ်ထြောျိုး ှ ပါသည်။

   ိုျိုး ွြောပါက  ိုျိုး  ၍အစ ိုဓြောေ်ဝနင်မခင်ျိုး ှကြောက ယ် ််  ိုျိုးကြောမဖင့််အိုပ်ရပျိုး

မခင်ျိုး၊ညဘက်နှင့်် ှ်ံ်က်အရစြော  ြောျိုးေ င်နှင်ျိုး  ြောျိုး စ ိုရစ ်ည်ဘက်

ေ င ် ိုျိုးကြောမဖင့််အိုပ်ရပျိုးမခင်ျိုးေ ို့်က ိုလ ိုအပ်သလ ိုရဆြောက် ွက်ရပျိုး ပါ

သည်။

 အရမခြောက်လှ််ျိုးရ်စဉ်အေ ငျ်ိုးBatch weight, Bean Temperature,

Ambient Temperature, RH and Moisture content

စသည်ေ ို့်က ို ှေ်ေ ်ျိုးမပ စိုခွဲ့်ပါသည။်

1.Natural Dry Method



2.Honey Method

 ရ ွျိုးခ ယ်သ့်််စင်ပပ ျိုးရသြောရကြ်ောဖ သ ျိုး ှည့််(၂၀)က လ ိုဂ  ်က ိုအခ ှံ

ချွေ်စက် (Pulping Machine )မဖင့််အခ ှံချွေ်ပါသည်။

 အခ ှံချွေ်ပပ ျိုးရကြော်ဖ ရစ့်  ြောျိုးထွဲ ှ အခ ှံဖေ်  ြောျိုးအြောျိုး လက်မဖင့််

ရကြောက်ယူသ့်််စင်ခွဲ့်ပါသည်။

 သ့်််စငပ်ပ ျိုးရသြောရကြောဖ် ရစ့်  ြောျိုးက ိုလှ ်ျိုးစငရ်ပေါ်ေ င်ပှံိုထြောျိုးပပ ျိုးဖှံိုျိုးအိုပ်

မခင်ျိုး မပ ဘွဲ အခ ဉ်ရပါက် ှုအရမခအရ်က ို pH   ေြော ၊ pH စကကြူမဖင့််

ေ ိုင်ျိုးေြော၍ pH အရမခအရ်က ို ှေေ် ်ျိုး မပ စိုအကွဲမဖေ် ခွဲ့်ပါသည်။

 စိုစိုရပါင်ျိုး အခ ဉရ်ပါက် ှု ကကြောခ  ် ်ပ  ်ျိုး ျှ ၄၆:၄၀်ာ  ၊ (pH-3.7)

သ ို့်ရ ြောက်ရသြောအခါ ရ  ရဆျိုးဘွဲ နစှရ်စ့်လွှြောအရ်အထြောျိုး

မဖင့််လှ ်ျိုး စင်ရပေါ်မဖ့်််၍ရ်လှ ်ျိုးခွဲ့်ပါသည်။



3.Anaerobic fermentation(Coverd)

 ရ ွျိုးခ ယ်သ့်််စင်ပပ ျိုးရသြောရကြ်ောဖ သ ျိုး ှည့််(၂၀)က လ ိုဂ  ်က ိုအခ ှံချွေ်စက်(Pulping

Machine)မဖင့််အခ ှံချွေ်ပါသည်။

 အခ ှံချွေပ်ပ ျိုးရကြောဖ် ရစ့်  ြောျိုးက ိုအဖှံိုျိုးပါရသြောပလပ်စေစ်ပှံိုျိုးေ င်အမပည့််ထည့််၍

(ရလဟြော်ယ်  ှ ရစ ််) ရကြော်ဖ ရစ့်  ြောျိုးက ို မပင်ပရလနှင့််  ထ ရစ ််ရဆြောင် ွက်ထြောျိုး ှ 

ပါသည်။

 pH-3.6,Texture-peebles, အခ ဉ်ဓြောေ်ရမပြောင်ျိုးခ  ် က် ို ရ ရဆျိုး  ည့််အခ  ် ် (Washing

Point)ဟိုသေ် ှေ၍် ရ ရဆျိုးမခင်ျိုးလိုပ်င်ျ်ိုးက ို ( Vinacafe Demucilaging Machine,

Vietnam) မဖင့််ရဆြောင် ွက်ခွဲ့်ပါသည်။

 စိုစိုရပါင်ျိုးအခ ဉရ်ပါက် ်် ကကြောခ  ် ်ပ  ်ျိုး ျှ ၈၇:၃၁ ်ာ  ကကြောမ င့််ခွဲ့်ပါသည။်

 ရ ရဆျိုးပပ ျိုးရ်ာက်လှ ်ျိုးစင်ရပေါ်ေင်၍၂ရစ့်လွှြောအရ်အထြောျိုးမဖင့််ရ်လှ်ျ်ိုးပပ ျိုး ရမခြောကရ်သ ွေ့ ှု

အရမခ အရ်က ို( Drying Monitoring Form)မဖင့်် ှေ်ေ ်ျိုးမပ စိုခွဲ့်ပါသည်။



4.Anaerobic fermentation(Under Water)
 ရ ွျိုးခ ယ်သ့်််စင်ပပ ျိုးရသြောရကြ်ောဖ သ ျိုး ှည့််(၂၀)က လ ိုဂ  ်က ိုအခ ှံချွေ်စက်

(Pulping Machine)မဖင့်် အခ ှံချွေ်ပါသည်။

 အခ ှံချွေ်ပပ ျိုးရကြောဖ် ရစ့်  ြောျိုးက ို ပလပ်စေစပ်ှံိုျိုးေ င်ထည့််၍ ရကြော်ဖ ရစ့်

  က်နှာမပင်အထက် ၄လက် ခ့်််ရ မဖည့််ထြောျိုးပပ ျိုး မပင်ပရလနှင့််

 ထ ရစ ်် ရဆြောင် ွက်ထြောျိုး ှ ပါသည်။

 pH-3.8,Texture-peebles, အခ ဉ်ဓြောေ်ရမပြောင်ျိုးခ  ် က် ို ရ ရဆျိုး  ည့််

အခ  ် ် (Washing Point) ဟိုသေ် ှေ၍် ရ ရဆျိုးမခင်ျိုးလိုပင်််ျိုးက ို

(Vinacafe, Demucilaing Machine, Vietnam) မဖင့်် ရဆြောင် ွက်

ခွဲ့်ပါသည်။

 စိုစိုရပါင်ျိုးအခ ဉ်ရပါက် ်က်ကြောခ  ် ပ်  ်ျိုး ျှ ၇၀:၂၄်ာ  ကကြောမ င့််ခွဲ့်ပါသည်။

 ရ ရဆျိုးပပ ျိုး ရ်ာက်လှ ်ျိုးစင်ရပေါ်ေင်၍ ၂ရစ့်လွှြောအရ်အထြောျိုးမဖင့််

ရ်လှ််ျိုးပပ ျိုး ရမခြောက်ရသ ွေ့ ှုအရမခအရ်က ို( Drying Monitoring Form)

မဖင့်် ှေ်ေ ်ျိုးမပ စိုခွဲ့်ပါသည်။



5.Aerobic Fermentation
 ရ ွျိုးခ ယသ့််််စင်ပပ ျိုးရသြောရကြ်ောဖ သ ျိုး ှည့််(၂၀)က လ ိုဂ  ်က ို အခ ှံချွေ်စက်

(Pulping Machine) မဖင့််အခ ှံချွေ်ပါသည်။

 အခ ှံချွေ်ပပ ျိုးရကြောဖ် ရစ့်  ြောျိုးက ို ပလပ်စေစပ်ှံိုျိုးထွဲေ ငထ်ည့််၍ ဖှံိုျိုးအိုပ်မခင်ျိုး

  ှ ဘွဲ ေစ်ရ့််လျှင် (၃) ြီးက  ်ရ ွှရပျိုးပါသည်။

 အခ ဉ်ရပါက် ှု အရမခအရ်က ို (Fermentation Follow Up Form ) မဖင့််

အကွဲမဖေ် ရဆြောင် ွက်ခွဲ့်ပါသည်။

 အခ ဉ်ရပါက် ှုအရမခအရ် ( PH 3.7 , အ ှ်ံ့်ခ ဉ်စူျိုးစူျိုးရ ွှျိုးခ  ် )် ေ င်

ရ ရဆျိုးမခင်ျိုးလိုပင်််ျိုးက ို (Vinacafe- Demucilaging Machine ),

Vietnam မဖင့်် ရဆြောင် ွက်ခွဲ့်ပါသည်။

 စိုစိုရပါင်ျိုးအခ ဉ်ရပါက် ှုကကြောခ  ် ်ပ  ်ျိုး ျှ ၄၆:၄၆်ာ   ှ ခွဲ့်ပါသည်။

 ရ ရဆျိုးပပ ျိုးရ်ာက်လှ ်ျိုးစင်ရပေါ်ေင်၍ (၂) ရစ့်လွှြော အရ်အထြောျိုးမဖင့််

ရ်လှ ်ျိုးပပ ျိုးရမခြောက်ရသ ွေ့  ှုအရမခအရ်က ို(Drying Monitoring Form)

မဖင့်် ှေ်ေ ်ျိုးမပ စိုခွဲ့်ပါသည်။



Fermentation Follow Up Data

No Trea

tments

pH Time (Period)(hours) Temperature (C)

1st 2nd 3th Avg 1st 2nd 3th Avg 1st 2nd 3th Avg

1 Natural Dry - - - - - - - - - - - -

2 Honey 4 3.5 3.6 3.7 46:40 69:00 24:00 46:40 24 21.25 24.67 23.25

3 Anaerobic

(Covered)

3.5 3.5 3.9 3.6 67:45 141:40 53:10 87:31 24 21.57 24.67 23.41

4 Anaerobic

(Under 

water)

3.8 3.9 3.8 3.8 69:34 117:40 24:00 70:24 24 21.67 24.5 23.39

5 Aerobic 3.5 4 3.7 3.7 46:00 69:40 24:00 46:46 24 221.5 24.5 23.25
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 စ ်ျိုးသပ်မခင်ျိုး(၃)ြီးက  ်အေ က်စ ်ျိုးသပ်ခ က်အြောျိုးလှံိုျိုးေ င်အစ ိုဓြောေ်(

၁၀-၁၂) ြောခ ိုင်နှု််ျိုး ှ ရသြော အခ  ် ေ် င်သ  ်ျိုးဆည်ျိုး ခွဲ့်ပါသည်။

 စ ်ျိုးသပ်ခ က်အြောျိုးလှံိုျိုး၏ရကြောဖ် ဆှံ  ြောျိုးက ိုသ ျိုးမခြောျိုးစ ခ ွဲထြောျိုး၍အခ်ျ်ိုး

အပူခ  ် ေ် င်အ ေ(်၂)ထပ်မဖင့််သ  ်ျိုးဆည်ျိုးထြောျိုးပါသည်။

သ  ်ျိုးဆည်ျိုးမခင်ျိုးနှင့််သ ိုရလှြောင်မခင်ျိုး

ြီးက ေ်ခ ွဲမခင်ျိုး

 ပထ အြီးက  ်စ ်ျိုးသပ်မခင်ျိုးအေ က်မခ ်ျိုးရမခြောက်ရကြ်ောဖ   ြောျိုးက ို (၄.၃.၂၀၁၉)ရ ့်် က်

ေ င်ြီးက ေခ် ွဲ၍သ မခြောျိုးစ ထြောျိုး ှ ပါသည်။

 ဒိုေ ယအြီးက  ်စ ်ျိုးသပ်မခင်ျိုးအေ က်မခ ်ျိုးရမခြောက်ရကြ်ောဖ   ြောျိုးက ို ၈.၅.၂၀၂၀ေ က်

ြီးက ေ်ခ ွဲခွဲ့်ပါသည်။

 ေေ ယအြီးက  ်စ ်ျိုးသပ်မခင်ျိုးအေ က်မခ ်ျိုးရမခြောကမ်  ျားက ို(၅.၆.၂၀၂၀ေ င်ြီးက ေ်ခ ွဲခွဲ့်ပါသည်။



ရကြော်ဖ ဆှံအဆင့််အေ််ျိုးခ ွဲမခြောျိုးမခင်ျိုး

 ပထ အြီးက  ်စ ်ျိုးသပ်ရသြောရကြောဖ် ဆှံ  ြောျိုးက ိုTreatment ေစ်ခိုလျှင်

(၁) က လ ိုဂ  ်နှံှုျိုး ခ  ် ေ် ယ်၍ Mandalay CoffeeGroup (MCG)

 ှ ရကြော်ဖ အ ည်အရသ ျိုးဓြောေခ် ွဲခ််ျိုး၌ (၄.၃.၂၀၁၉) ရ ့််ေ င် ရကြော်ဖ ဆှံ

အဆင့််အေ်ျ်ိုးခ ွဲမခြောျိုးသေ် ှေမ်ခင်ျိုးက ို ရဆြောင် ွက်ခွဲ့်ပါသည။်

 ဒိုေ ယအြီးက  ်နငှ့််ေေ ယအြီးက  ်စ ်ျိုးသပ်ရသြောရကြော်ဖ ဆှံ  ြောျိုးအြောျိုးစ ်ျိုး

သပ်ခ ကေ်စ်ခိုစ လျှင်(၁)က လ ိုစ ခ ျ ျ ််ေ ယ်၍ ၂၅.၈.၂၀၂၀

 က်ရ ့််ေ င် (MCG)  ှ ရကြော်ဖ အ ည်အရသ ျိုးဓြောေ်ခ ွဲခ်ျ်ိုးသ ို့်ရပျိုးပ ို့်ပပ ျိုး

ရကြော်ဖ ဆှံ အဆင့်် အေ်ျ်ိုးခ ွဲမခြောျိုးသေ် ှေမ်ခင်ျိုးက ို ရဆြောင် ွက်ခွဲ့်ပါသည်။



ရကြော်ဖ ရလှြော်မခင်ျိုး(Roasting)

 ပထ အြီးက  ်စ ်ျိုးသပ်  ှ လြောရသြောရကြောဖ် ဆှံ Sampleေစ်ခိုခ င်ျိုးစ  ှ

ရကြော်ဖ ဆှံ(၁၁၀)ဂ  ်စ က ိုခ  ် ေ် ယ်၍ (၁၆.၃.၂၀၁၉) ရ့်် က်ေ င်

(MCG)ရကြောဖ် အ ည်အရသ ျိုးစ ်ျိုးသပ်ဓြောေ်ခ ွဲခ််ျိုးေ င်ရကြော်ဖ ရလှြ်ော

မခင်ျိုးက ိုရဆြောင် ွက်ခွဲ့်ပါသည်။

 ဒိုေ ယအြီးက  ်စ ်ျိုးသပ်  ှ ရသြောရကြ်ောဖ ဆှံ  ြောျိုးအြောျိုးစ ်ျိုးသပ်ခ က်ေစ်ခို

လျှင် (၁၁၀) ဂ  ်စ ခ  ် ေ် ယ်၍ ( ၃.၈.၂၀၂၀ ) ရ့်် က်ေ င် MCG

၏ရကြောဖ် အ ည်ရသ ျိုးဓြောေ်ခ ွဲခ််ျိုးေ င်ရကြ်ောဖ ရလြှော်မခင်ျိုးက ိုရဆြောင် ွက်

ခွဲ့်ပါသည်။

 ေေ ယအြီးက  ်ျိုးစ ်ျိုးသပ်  ှ လြောရသြောရကြော်ဖ ဆှံSampleေစခ်ိုခ င်ျိုးစ 

က ိုလည်ျိုး (၁၁၀) ဂ  ်ျိုးစ ခ  ် ်ေ ယ်၍ ( ၆.၉.၂၀၂၀ ) ေ င် MCG

ဓြောေ်ခ ွဲခ််ျိုး၌ပင် ရဆြောင် ွက်ခွဲ့်ပါသည်။



ရကြော်ဖ မ ည်ျိုးစ ်ျိုးမခင်ျိုး(Cupping)

 ပထ အြီးက  ်အေ က် ရကြော်ဖ မ ည်ျိုးစ ်ျိုးမခင်ျိုးက ို (၁၇.၄.၂၀၁၉) ရ ့််

 က်ေ င်လည်ျိုးရကြောင်ျိုး၊

 ဒိုေ ယအြီးက  ်အေ က်က ို (၄.၈.၂၀၂၀) ရ ့်် က်ေ ငလ်ည်ျိုးရကြောင်ျိုး၊

 ေေ ယအြီးက  ်အေ က်က ို(၇.၉.၂၀၂၀)ရ် က်ေ င်လည်ျိုးရကြောင်ျိုး၊

 မ ်် ြောန ိုင်ငှံရကြ်ောဖ အသင်ျိုး ှ  နတရလျိုးရကြော်ဖ ဂုို ကို ပဏ ၏ (MCG)

ရကြော်ဖ အ ည်အရသ ျိုးဓြောေ်ခ ွဲခ််ျိုးေ င် (SCAA Cupping Form)

မဖင့််အကွဲမဖေ်အ ှေ်ရပျိုးမခင်ျိုး  ြောျိုး ရဆြောင် ွကခ်ွဲ့် ပါသည်။



Cupping Test Score 

No Characters Natural Dry Honey Anaerobic

(Covered)

Anaerobic(Un

der Water0

Aerobic

1 Fragrance/Aroma 8.00 7.25 7.50 7.50 7.75

2 Flavor 8.00 7.50 8.00 7.75 7.75

3 Acidity 8.00 7.50 8.00 7.50 7.75

4 Body 7.75 7.75 7.75 7.75 7.5

5 After Taste 7.50 7.25 7.75 7.50 7.5

6 Balance 7.75 7.25 7.75 7.50 7.75

7 Uniformity 10 10 10 10 10

8 Clean Cup 10 10 10 10 10

9 Sweetness 10 10 10 10 10

10 Over All 7.75 7.5 8.00 7.5 7.5

Final Score 84.75 82.00 84.75 83.00 83.50



Final Cupping Score Data

No Treatments First Time Second Time Third Time Average

1 Natural Dry 84.75 77.25 80.75 80.92

2 Honey 82.00 81.00 81.50 81.50

3 Anaerobic 

(Covered)

84.75 81.00 81.75 82.50

4 Anaerobic

(Under Water)

83.00 80.00 70.75 77.83             

5 Aerobic 83.50 83.00 76.75 81.08
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သှံိုျိုးသပ်ခ က် နငှ့်််

 ယခိုသိုရေသ်မပ ရဆြောင် ွက်ခ က်၌ စ ်ျိုးသပ် ှု (၅)ခိုထည့််သ င်ျိုး၍ သ ျိုးနှှံ(၂)  ြောသ အေ င်ျိုး (၃) ြီးက  ်

စ ်ျိုးသပ် ြောေ င် ရကြော်ဖ ရသြောက်သှံိုျိုး ှု အ ည်အရသ ျိုးအမ င့််ဆှံိုျိုးက ို စ ်ျိုးသပ်ခ က် အ ှေ် (၃) Anaerobic 

Fermentation  Method(covered)  ှ  ှေ် (၈၂.၅၀) မဖင့််  ှ ပါသည်။

 ရကြော်ဖ အခ ဉ်ရဖြောကမ်ခင်ျိုးလိုပ်င်ျ်ိုးစဉ်က ို သြော ြော််အြောျိုးမဖင့််(၂၄-၄၈)်ာ  ဟို သ ထြောျိုးသည်က ို ပှံိုရသသေ်

 ှေ် ထြောျိုးဘွဲ ပေ်ဝန်ျ်ိုးက င်အပူခ  ် ၊်၊အခ ဉ်ရပါက် ှုအရမခအရ် ၊ ရကြောဖ် ဆှံ၏ အနိုအကက ်ျိုးစသည့််

ဘက်ရပါင်ျိုးစှံို ှရလ့်လြောပပ ျိုးရဆြောင် ွက်သင့််ပါရကကြောင်ျိုး၊

် ဂှံိုျိုး

 ယရ ့််က ္ြော့်ရကြောဖ် ရစ ျိုးက က်ေ င် ရကြောဖ် အ သြောရပေါ်အရမခခှံ၍ ရ ြောငျ်ိုးဝနယ်ရဖြောက်ကြောျိုး ှု  ြောျိုး က ယ်မပ့်််

လြောသမဖင့််ယခိုရကြော်ဖ အခ ဉ်ရဖြောကမ်ခင်ျိုး်ည်ျိုးလ ်ျိုး  ြောျိုးမဖင့််ရကြ်ောဖ ၏အ ည်အရသ ျိုးအ သြောလွှ ်ျိုး  ိုျိုး ှု  ြောျိုး

က ိုသိုရေသ်မပ ရဆြောင် ွက်ခွဲ့်မခင်ျိုးမဖစပ်ါသည်။

 ရကြောဖ်     ျိုးေစ်    ျိုးေည်ျိုး၌ပင်ရကြောဖ် အခ ဉရ်ဖြောက်မခင်ျိုး်ည်ျိုးလ ်ျိုး ေညူ  ှုရကကြောင့််ရကြောဖ် ရသြောက်သှံိုျိုး ှုအ

 ည်အရသ ျိုး၊ အ သြောက ွဲမပြောျိုးမခြောျိုး်ာျိုး ှု ှ ပါသည်။

 ထ ို့်ရကကြောင့််(Anaerobic Fermentation (Covered) ်ည်ျိုးလ ်ျိုးမဖင့်် Coffee  Processing လိုပင်််ျိုး  ြောျိုးက ို

ရဆြောင် ွက်န ိုင်ပါ ််နှင့်် ရေြောငသ်ူပညြောရပျိုး လိုပ်င််ျိုး  ြောျိုး ရဆြောင ်ွကက်က ်် အကကှံမပ ေငမ်ပအပ်ပါသည်။
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